



HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Deskripsi Produk 
Kerupuk ikan sayur merupakan makanan yang berasal dari bahan 
utama yaitu ikan tenggiri dan tepung tapioka dengan penambahan sayur yang 
dapat meningkatkan nilai gizi kerupuk tersebut. Sayur yang ditambahkan 
pada  produksi kerupuk ikan sayur adalah sayur bayam dan wortel. Kerupuk 
yang ditambahkan ikan tenggiri dan sayur ini mempunyai kandungan protein 
dan serat yang tinggi. Bahan baku yang digunakan untuk proses pembuatan 
kerupuk ikan sayur adalah ikan tenggiri, bayam dan wortel, serta tepung 
tapioka. Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk ikan 
sayur yaitu bawang putih, telur, garam, penyedap rasa dan minyak goreng.  
B. Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
1. Bahan baku 
Bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan kerupuk 
ikan sayur adalah sebagai berikut : 
a. Tepung tapioka 
Tepung tapioka adalah bahan utama dalam formulasi kerupuk 
ikan sayur, karena tepung tapioka merupakan bahan penentu yang 
mempengaruhi struktur dan tekstur produk akhir. Tepung tapioka 
merupakan kerangka utama dalam pembuatan adonan kerupuk. 
Penggunaan tepung tapioka memungkinkan kerupuk untuk 
mengembang 3 – 5 kali lipat pada saat digoreng serta membuat 
kerupuk tidak mudah mengalami pecah. Oleh karena itu pada saat 
pembuatan kerupuk harus menggunakan tepung tapioka dengan 
kualitas baik (Indraswari, 2003). Pada proses pembuatan kerupuk ikan 
sayur formulasi tepung tapioka yang digunakan sebesar 200 gram. 
Pembuatan kerupuk ikan sayur menggunakan tepung tapioka merk 




Gambar 4.1 Tepung Tapioka 
b. Ikan tenggiri 
Ikan tenggiri merupakan bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan kerupuk ikan sayur, karena ikan tenggiri mempunyai 
aroma dan rasa yang khas serta mempunyai nilai gizi yang tinggi. 
Pada pembuatan kerupuk ikan sayur formulasi ikan tenggiri yang 
digunakan adalah sebesar 40 gram, 80 gram dan 120 gram. Ikan 
tenggiri yang digunakan diperoleh dari Pasar Gede Surakarta. 
 
Gambar 4.2 Ikan Tenggiri 
c. Bayam 
Bayam merupakan bahan baku dari pembuatan kerupuk ikan 
sayur. Bayam merupakan sayuran yang memiliki kandungan gizi 
yang tinggi akan tetapi pemanfaatnya hanya sebatas diolah menjadi 
sayur. Keberadaan bayam dalam kerupuk ikan sayur ini diharapkan 
dapat melengkapi gizi dari kerupuk ikan sayur. Formulasi bayam 
yang digunakan adalah sebesar 50 gram. Bayam yang digunakan 




Gambar 4.3 Bayam 
d. Wortel  
Wortel merupakan bahan baku dari pembuatan kerupuk ikan 
sayur. Beberapa manfaat dan kandungan dari wortel diharapkan 
dapat melengkapi kandungan gizi kerupuk ikan sayur. Formulasi 
wortel yang digunakan dalam proses pembuatan kerupuk ikan sayur 
adalah 50 gram. Wortel yang digunakan diperoleh dari Pasar Gede 
Surakarta. 
 
Gambar 4.4 Wortel 
2. Bahan tambahan 
Bahan tambahan yang digunakan dalam proses pembuatan kerupuk 
ikan sayur adalah sebagai berikut : 
a. Bawang putih 
Bawang putih digunakan dalam proses pembuatan kerupuk 
ikan sayur sebagai bumbu penyedap yang membuat kerupuk menjadi 
beraroma dan mengundang selera. Formulasi bawang putih yang 
digunakan dalam proses pembuatan kerupuk ikan sayur adalah sebesar 





Gambar 4.5 Bawang Putih 
b. Garam 
Garam digunakan dalam proses pembuatan kerupuk ikan 
sayur sebagai penambah flavour sehingga kerupuk lebih gurih serta 
untuk memperbaiki tekstur dari kerupuk ikan sayur. Formulasi garam 
yang digunakan pada proses pembuatan kerupuk ikan sayur adalah 
sebesar 10 gram. Garam yang digunakan diperoleh dari Pasar Gede 
Surakarta.  
    
Gambar 4.6 Garam 
c. Telur 
Telur dalam proses pembuatan kerupuk ikan sayur berfungsi 
untuk merekatkan adonan dan membuat adonan kerupuk lebih 
menggembang dan kompak. Selain itu telur juga berfungsi menambah 
nilai gizi dari kerupuk ikan sayur. Formulasi telur yang digunakan 
pada proses pembuatan kerupuk ikan sayur sebesar 62 gram. Telur 




Gambar 4.7 Telur 
d. Penyedap  
Penyedap digunakan dalam proses pembuatan kerupuk ikan 
sayur sebagai penguat rasa dan menambah rasa nikmat kerupuk. 
Formulasi penyedap rasa yang digunakan dalam proses pembuatan 
kerupuk adalah sebesar 5 gram. Penyedap rasa yang digunakan 
diperoleh dari Pasar Gede Surakarta. 
 
Gambar 4.8 Penyedap 
e. Minyak goreng 
Minyak goreng dalam proses pembuatan kerupuk ikan sayur 
digunakan sebagai penghantar panas sehingga kerupuk menjadi 
matang dan warnanya lebih menarik. Minyak goreng yang digunakan 





Gambar 4.9 Minyak Goreng 
C. Proses Pengolahan 
Proses pengolahan kerupuk ikan sayur melalui beberapa tahap yaitu 
penghancuran, pencampuran, pencetakan, pengukusan, pendinginan, 
pendinginan, pengirisan, pengeringan, penggorengan dan pengemasan. 
a. Penghancuran Ikan tenggiri 
Penghancuran ikan tenggiri dilakukan dengan cara menghancurkan 
ikan menggunakan blender. Penghancuran ini bertujuan agar ikan tenggiri 
halus sehingga mudah untuk bercampur dengan bahan lainnya. 
 
Gambar 4.10 Penghancuran Ikan Tenggiri 
b. Penghalusan Bumbu 
Selain menghancurkan ikan tenggiri juga dilakukan penghalusan 
bumbu seperti bawang putih, garam dan penyedap rasa. Penghalusan 
bumbu ini bertujuan agar bumbu mudah bercampur dengan bahan lain 




Gambar 4.11 Penghalusan Bumbu 
c. Pengirisan Bayam dan Wortel 
Sayur yang akan digunakan dalam pembuatan kerupuk ikan sayur 
yaitu wortel dan bayam dikupas terlebih dahulu, setelah dikupas wortel 
kemudian dicuci dan di iris tipis-tipis seperti korek api, serta bayam juga 
setelah dicuci di iris tipis-tipis, kemudian bahan siap masuk dalam tahap 
selanjutnya. 
 
Gambar 4.12 Pengirisan Sayur 
d. Pencampuran  
Pencampuran bahan baku dilakukan dengan menggunakan 
tangan. Pengadukan dilakukan sampai semua bahan tercampur rata dan 
mendapatkan adonan yang kalis. Bahan-bahan yang digunakan adalah 
ikan tenggiri yang telah dihaluskan, bayam dan wortel yang telah diiris 
tipis-tipis, tepung tapioka, serta bumbu yang telah dihaluskan meliputi 
bawang putih, garam dan juga penyedap. Faktor terpenting dalam 
pembuatan adonan adalah homogenitas adonan, karena sifat ini 
mempengaruhi keseragaman produk akhir yang dihasilkan. Adonan 
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kerupuk yang baik adalah homogen dan tidak lengket di tangan (Wiriano, 
1984). 
 
Gambar 4.13 Pencampuran adonan 
e. Pencetakan  
Setelah semua adonan kerupuk tercampur rata kemudian tahap 
selanjutnya yaitu pencetakan. Pencetakan adonan dimaksudkan untuk 
memperoleh bentuk dan ukuran yang seragam. Pencetakan adonan dengan 
menggunakan plastik. Penggunaan plastik mempermudah proses 
pencetakan karena adonan kerupuk akan lebih padat. Adonan di masukan 
ke dalam plastik sehingga berbentuk menyerupai lontong. 
 
Gambar 4.14 Pencetakan Adonan Kerupuk 
f. Pengukusan  
Semua adonan yang telah diletakan dalam wadah pencetakan 
kemudian dilakukan pengukusan. Pengukusan merupakan tahap penting 
karena pada tahap ini terjadi proses gelatinisasi pati yang berkaitan erat 
dengan pengembangan kerupuk saat digoreng. Pengukusan ini dilakukan 
pada suhu 100° selama 30 menit. Pengukusan yang terlalu lama akan 
menyebabkan air yang terperangkap oleh gel pati terlalu banyak sehingga 
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proses pengeringan dan penggorengan tidak sempurna. Adonan yang 
setengah matang menyebabkan pati tidak tergelatinisasi tidak sempurna 
dan akan menghambat pengembangan kerupuk (Djumali dkk, 1982). 
 
Gambar 4.15 Pengukusan 
g. Pendinginan  
Adonan yang sudah dikukus kemudian dilakukan pendinginan 
sebelum dilakukan pengirisan. Pendinginan adonan dilakukan selama 
semalaman. Pendinginan bertujuan supaya adonan tidak lembek dan 
mudah untuk dipotong/diiris tipis-tipis serta mempercepat proses 
pengeringan. 
 
Gambar 4.16 Pendinginan Adonan Kerupuk 
h. Pengirisan 
Setelah adonan dikukus dan didinginkan kemudian dilakukan 
pengirisan tipis-tipis dengan menggunakan pisau. Pengirisan ini bertujuan 
untuk memperkecil ukuran bahan sehingga dapat mempercepat proses 
pengeringan, karena permukaan yang diperkecil akan mempercepat 
penurunan kadar air. Ukuran pengirisan yaitu dengan ketebalan 1-3 mm. 
Menurut (Wiriano, 1984) pengirisan adonan dapat dilakukan dengan 
menggunakan pisau atau alat pemotong khusus (slicer) dengan ketebalan 
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2-3 mm. Pengirisan adonan dengan ketebalan tersebut dapat 
mempermudah proses pengeringan. Proses pengirsan dengan 
menggunakan slicer dapat menghasilkan irisan kerupuk dengan ketebalan 
yang sama sehingga efisiensi pengeringan bahan dapat tercapai. Hal ini 
berpengaruh terhadap kuantitas dan kualitas mutu kerupuk setelah 
penggorengan. 
    
Gambar 4.17 Pengirisan Kerupuk 
i. Pengeringan  
Proses pengeringan adalah proses pemindahan panas dan uap air 
secara simultan, yang memerlukan energi panas untuk menguapkan 
kandungan air yang dipindahkan dari permukaan bahan yang dikeringkan 
oleh media pengering yang berupa panas udara (Burlian, 2011). Adonan 
yang sudah dilakukan pengirisan kemudian dijemur. Penjemuran 
merupakan metode pengeringan menggunakan radiasi sinar matahari. 
Penjemuran merupakan proses pengeringan yang tradisional yang tidak 
menggunakan peralatan khusus dan biaya operasional yang murah. 
Pengeringan dilakukan selama 1-2 hari bergantung pada cuaca. Selama 
pengeringan adonan dibolak-balik agar bisa cepat kering merata. 
 




Kerupuk yang sudah dikeringkan kemudian siap untuk digoreng, 
waktu penggorengan kerupuk ikan sayur yaitu 5-20 detik. Penggorengan 
dilakukan dengan menggunakan minyak panas. Menggoreng adalah suatu 
proses untuk memasak bahan pangan dengan menggunakan minyak. 
Minyak goreng selain berfungsi sebagai medium penghantar panas juga 
dapat menambah rasa gurih, menambah nilai gizi dan kalori pada bahan 
pangan. 
Secara umum penggorengan kerupuk dilakukan dengan 
menggoreng kerupuk langsung didalam minyak yang banyak sehingga 
kerupuk dapat terendam semua. Pada proses penggorengan kerupuk 
mentah, kerupuk akan mengalami pemanasan pada suhu tinggi sehingga 
molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap dan 
menghasilkan tekanan uap yang mengembangkan struktur kerupuk 
(Lavlinesia, 1995). 
k. Pengemasan  
Kerupuk yang sudah digoreng kemudian siap untuk dikemas. 
Kerupuk ikan sayur dikemas pada plastik Poly Prophilene ukuran 0,5 mm 
dengan berat kerupuk 75 gram per bungkus. Pengemasan dilakukan untuk 
mencegah kerusakan pada kerupuk ikan sayur dan untuk meningkatkan 
nilai jual kerupuk. Adanya wadah atau pembungkus dapat membantu 
mencegah kerusakan pada kerupuk ikan sayur tersebut, melindungi 
produk yang ada didalamnya, melindungi dari bahaya kontaminasi 
terhadap udara luar. Disamping itu pengemasan berfungsi untuk 
menempatkan suatu hasil pengolahan atau produk industri agar 
mempunyai bentuk yang dapat memudahkan dalam penyimpanan, 
pengangkutan dan distribusi. Dari segi promosi kemasan berfungsi 
sebagai perangsang atau daya tarik pembeli. Maka dari itu bentuk, warna 





D. Produk Akhir 
Produk akhir yang dihasilkan adalah kerupuk ikan sayur dengan 
berbagai formulasi bahan, dari masing-masing formulasi akan dilakukan 
uji organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, kerenyahan dan overall. 
1. Analisis Sensoris 
Uji organolaptik membantu menemukan selera konsumen 
terhadap produk kerupuk ikan sayur yang akan dipasarkan. Oleh 
karena itu pemasaran kerupuk ikan sayur kedepannya sudah 
mempunyai gambaran tentang selera konsumen terhadap produk ini. 
Karena kerupuk secara umum sudah banyak dipasaran, maka dengan 
adanya kombinasi kerupuk ikan dan sayur yang baru ini mampu 
diterima dipasaran. Untuk uji organolaptik ini tidak dilakukan oleh 
banyak orang melainkan hanya diwakili oleh 30 orang panelis. 
Tabel 4.1 Skor Tingkat Kesukaan Kerupuk Ikan Sayur 
Kode Aroma       Warna   Rasa   Kerenyahan   Overall 
F1  2.57
a  
       2.53
b    
2.10
a         
2.27
ab  




       2.23
ab  
 2.27
a         
2.67
b  




       2.03
a  
 1.90
a         
2.17
a  




Kode sampel F1 : Formulasi ikan tenggiri 40 gram 
Kode sampel F2 : Formulasi ikan tenggiri 80 gram 
Kode sampel F3 : Formulasi ikan tenggiri 120 gram 
 
Skala Penilaian Skoring:                               
1 = Sangat suka 
2 = Suka 
3 = Netral 
4 = Tidak suka 
5 = Sangat tidak suka 
 
- Nilai yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan nilai yang berbeda nyata pada taraf signifikan 5 %. 




Kerupuk ikan sayur memiliki aroma gurih khas ikan 
tenggiri. Berdasarkan hasil uji organoleptik yang telah dilakukan. 
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Aroma yang dihasilkan dari produk ikan sayur berupa bau khas 
ikan tenggiri. Pada parameter aroma kode sampel F1, F2 dan F3 
tidak memiliki perbedaan yang nyata. Perbedaan formulasi ikan 
tenggiri tidak mempengaruhi aroma kerupuk yang dihasilkan. Hasil 
uji organoleptik yang dilakukan panelis menyukai aroma kerupuk 
dengan semua formulasi yaitu ikan tenggiri 40 gram, 80 gram dan 
120 gram. Kode sampel yang paling disukai oleh panelis adalah 
kode sampel F1 dengan formulasi ikan tenggiri 40 gram. 
2. Warna  
Warna menjadi atribut kualitas yang penting, walaupun 
suatu produk bernilai gizi tinggi, rasa enak dan tekstur baik, namun 
apabila warna yang ditampilkan kurang menarik akan 
menyebabkan produk pangan tersebut kurang diminati oleh 
konsumen. Warna yang dihasilkan dari kerupuk ikan sayur adalah 
kuning kecoklatan dengan bercak warna merah pada kerupuk ikan 
wortel dan bercak hijau pada kerupuk ikan bayam. Berdasarkan 
hasil uji organoleptik yang dilakukan. Warna dari kerupuk ikan 
sayur adalah putih kekuningan. Pada parameter warna kode sampel 
F1, F2 dan F3 memiliki perbedaan yang nyata. Perbedaan 
formulasi ikan tenggiri mempengaruhi warna dari kerupuk yang 
dihasilkan. Hasil uji organoleptik yang dilakukan panelis menyukai 
warna kerupuk dengan semua formulasi. Kode sampel yang paling 
disukai panelis adalah kode sampel F3 dengan penambahan ikan 
tenggiri 120 gram.  Sedangkan pada kode sampel F2 panelis 
cenderung sulit menemukan perbedaan yang nyata terhadap warna 
kerupuk, hal tersebut menyebabkan kode sampel tersebut berada 
pada dua subset. 
3. Rasa  
Rasa didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diketahui 
dengan indera perasa. Rasa memiliki empat macam rasa dasar yaitu 
manis, asin, asam, pahit dan umami. Makanan yang masuk ke 
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rongga mulut akan merangsang saraf-saraf penerima bau. Dengan 
demikian, penilaian konsumen terhadap rasa dan aroma saling 
berhubungan (Kartika dkk, 1988). Rasa yang dihasilkan dari 
kerupuk ikan sayur adalah gurih dengan rasa khas ikan tenggiri. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang telah dilakukan. 
Pada parameter rasa kode sampel F1, F2 dan F3 tidak memiliki 
perbedaan yang nyata. Perbedaan formulasi ikan tenggiri tidak 
mempengaruhi rasa kerupuk yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik 
yang dilakukan panelis menyukai rasa kerupuk dengan semua 
formulasi yaitu ikan tenggiri 40 gram, 80 gram dan 120 gram. 
Kode sampel yang paling disukai oleh panelis adalah kode sampel 
F3 dengan formulasi ikan tenggiri 120 gram. 
4. Kerenyahan  
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan. Pada 
parameter kerenyahan kode sampel F1, F2 dan F3 memiliki 
perbedaan yang nyata. Perbedaan formulasi ikan tenggiri 
mempengaruhi kerenyahan dari kerupuk yang dihasilkan. Hasil uji 
organoleptik yang dilakukan panelis menyukai kerenyahan kerupuk 
dengan semua formulasi. Kode sampel yang paling disukai panelis 
adalah kode sampel F3 dengan penambahan ikan tenggiri 120 
gram.  Sedangkan pada kode sampel F1 panelis cenderung sulit 
menemukan perbedaan yang nyata terhadap kerenyahan pada 
kerupuk, hal tersebut menyebabkan kode sampel tersebut berada 
pada dua subset.  
5. Overall  
Overall merupakan parameter yang menentukan tingkat 
kesukaan panelis terhadap kerupuk ikan sayur secara keseluruhan. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan. Pada parameter 
overall kode sampel F1, F2 dan F3 memiliki perbedaan yang nyata. 
Perbedaan formulasi ikan tenggiri mempengaruhi overall dari 
kerupuk yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik yang dilakukan 
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panelis menyukai overall kerupuk dengan semua formulasi. Kode 
sampel yang paling disukai panelis adalah kode sampel F3 dengan 
penambahan ikan tenggiri 120 gram.  Sedangkan pada kode sampel 
F1 panelis cenderung sulit menemukan perbedaan yang nyata 
terhadap overall pada kerupuk, hal tersebut menyebabkan kode 
sampel tersebut berada pada dua subset.  
Dari hasil uji kesukaan yang dilakukan dapat diketahui 
bahwa formulasi produk kerupuk ikan sayur yang paling disukai 
oleh konsumen secara statistika pada parameter rasa tidak berbeda 
nyata antar sampel dan juga pada parameter overall panelis 
menyukai semua formulasi kerupuk ikan sayur sehingga diambil 
sampel dengan formulasi ikan tenggiri yang paling kecil karena 
biaya yang digunakan relatif lebih rendah yaitu kerupuk ikan sayur 
kode F1 dengan formulasi ikan tenggiri 40 gram. 
2. Analisis Kimia 
Pada kerupuk ikan sayur selain dilakukan uji sensori juga 
dilakukan uji kadar protein dan kadar serat kasar. Pengujian ini 
dilakukan untuk mengetahui kadar protein di dalam kerupuk ikan sayur 
dan juga serat kasar pada kerupuk ikan sayur. Kerupuk ikan sayur yang 
dilakukan analisis kimia adalah kerupuk yang terpilih pada saat uji 
organoleptik yaitu kerupuk ikan sayur kode F1 dengan formulasi ikan 
tenggiri 40  gram.  
Protein memiliki beberapa fungsi dan manfaat bagi tubuh. 
Fungsi utama protein adalah sebagai zat pembangun.  Protein bagi 
tubuh berfungsi untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan 
jaringan yang ada. Protein dapat juga digunakan sebagai bahan bakar 
apabila keperluan energi tubuh tidak dipenuhi oleh karbohidrat dan 
lemak. Protein juga mengatur berbagai proses tubuh, baik secara 
langsung maupun tidak langsung dengan mengatur keseimbangan 
cairan dalam darah (Winarno, 1992). 
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Menurut Winarti (2010) serat kasar meskipun tidak dapat 
diserap dan dicerna tetapi memiliki fungsi yang sangat penting bagi 
pemeliharaan kesehatan dan pencegahan berbagai penyakit. Manfaat 
serat kasar antara lain adalah mencegah penyakit diabetes, kolestrol, 
mencegah penyakit jantung koroner serta gangguan pencernaan seperti 
susah buang air besar, wasir dan kanker kolon. 
 Hasil analisa kandungan protein dan serat kasar pada kerupuk 
ikan sayur dapat dilihat pada Tabel 4.2 
Tabel 4.2 Hasil Analisa Kadar Protein dan Serat Kasar pada Kerupuk 
Ikan Sayur 
Uji      Hasil Uji 
Protein      7,25% 
Serat Kasar Kerupuk Bayam   2,82% 
Serat Kasar Kerupuk Wortel   1,54% 
 
Dari hasil pengujian kimia kerupuk ikan sayur didapatkan hasil 
kadar protein pada kerupuk ikan sayur adalah 7,25%. Sedangkan kadar 
serat kasar pada kerupuk ikan sayur dibagi menjadi dua yaitu serat 
kasar kerupuk bayam dan serat kasar kerupuk wortel. Pada kerupuk 
ikan bayam didapatkan hasil kadar serat kasarnya sebesar 2,82%. Pada 
kerupuk ikan wortel didapatkan kadar serat kasar sebesar 1,54%. Hal 
ini menunjukan kerupuk ikan sayur merupakan makanan ringan yang 
memiliki nilai gizi yang cukup tinggi karena mengandung protein dan 
serat kasar sehingga sangat baik untuk dikonsumsi. 
E. Desain Kemasan 
a. Bahan 
Pengemasan pada kerupuk ikan sayur menggunakan plastik PP 
(Poly Propylene) merupakan polimer kristalin yang dihasilkan dari 
proses polimerisasi gas propilena, yang berciri jernih dan elastis. 
Karakteristik plastik PP adalah : 
1. Kuat, ulet dan transparan. 
2. Proteksi baik terhadap uap air dan ketahanan terhadap reaksi kimia. 
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3. Tidak beracun, ramah lingkungan dan stabil pada suhu tinggi. 
 
b. Bentuk 
Pengemasan kerupuk ikan sayur menggunakan plastik PP (Poly 
Propilene) yang berbentuk persegi panjang. Dengan menggunakan 
plastik PP penutup kemasan dengan menggunakan sealer agar tertutup 
dengan rapat, rapi dan untuk menghindari kebocoran, sehingga produk 
yang dikemas memiliki umur simpan yang lama dan mempertahankan 
kualitas produk dari segi rasa, warna dan tekstur dari kerupuk ikan 
sayur tersebut. Ukuran dari kemasan krupuk ini memiliki lebar 17 cm 
dan tinggi 30 cm dengan ketebalan 0,5 mm. 
c. Labeling 
Labeling pada kemasan kerupuk ikan sayur terdiri dari judul 
produk, komposisi, netto, kadaluarsa dan produsen krupuk. Labeling 
ini bertujuan untuk mempromosikan produk yang sudah siap 
dipasarkan. 
Label pada kemasan kerupuk ikan sayur dapat dilihat pada 
gambar berikut 
 





F. Analisis Ekonomi 
Setelah diketahui formulasi mana yang paling disukai serta 
pengujian kimia dari produk kerupuk ikan sayur ini, selanjutnya dilakukan 
perhitungan kelayakan usaha produk kerupuk ikan sayur. Perhitungannya 
adalah sebagai berikut. 
1. Biaya tetap (Fixed Cost) 
a. Biaya usaha 
Tabel 4.3 Biaya Usaha 
Uraian      Biaya (Rp/bulan) 
 Sewa tempat (Rp 6.000.000,-/Tahun)  500.000 
 Gaji karyawan 5    5.000.000 
 Gaji pimpinan     2.000.000 
 Biaya promosi     100.000 
 Biaya administrasi    100.000 
Jumlah      7.700.000 
  Sumber : Data Primer 
b. Biaya Amortisasi 
Tabel 4.4 Biaya Amortisasi 
Harta tak berwujud Biaya (Rp/tahun) Biaya (Rp/bulan) 
PBB     150.000  12.500 
Izin usaha   2.000.000  16.700 
Jumlah    2.150.000  29.100 
  Sumber : Data Primer
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c. Biaya Penyusutan 
Tabel 4.5 Biaya Penyusutan 
Uraian    Jumlah   Rp/ satuan Harga awal   Nilai sisa  N  Depresiasi/th   Depresiasi/bulan 
Timbangan     1 150.000 150.000 15.000  3 145.000  12.083   
Blender   2 250.000 500.000 50.000  3 483.333  40.277 
Kompor   2 350.000 700.000 70.000  4 682.500  56.875 
Wajan    2 150.000 300.000 30.000  2 285.000  23.750 
Spatula   2 10.000  20.000  2.000  1 18.000   1.500 
Serok     2 15.000  30.000  3.000  1 27.000   2.250 
Baskom   4 7.000  28.000  2.800  1 25.200   2.100 
Sendok   3 2.000  6.000  6.00  2 5.700   475 
Pisau    4 15.000  60.000  6.000  1 54.000   4500 
Talenan    2 7.000  14.000  1.400  2 13.300   1.108 
Dandang    2 120.000 240.000 24.000  3 232.000  19.333 
Tabung gas   2 150.000 300.000 30.000  4 292.500  24.375 
Sealer    2 180.000 360.000 36.000  4 351.000  29.250 
Jumlah               217.888, 
Sumber   : Data   Primer
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d. Dana sosial =  250.000 
e. Biaya Investasi 
Tabel 4.6 Biaya Investasi 
Uraian     Biaya (Rp/tahun) 
Biaya sewa    6.000.000 
Biaya alat dan mesin   1.406.000 
Amortisasi    2.150.000 
Kendaraan    13.000.000 
Biaya pokok produksi   36.793.993 
Jumlah     59.349.993 
Sumber : Data Primer 
f. Bunga bank = 10% dari biaya investasi 
= 10% dari Rp 59.349.993,- 
= 5.786.624/ tahun 
= 482.218 / bulan 
Tabel 4.7 Total Biaya Tetap 
Komponen Biaya Tetap   Biaya (Rp/Bulan) 
Biaya usaha     7.700.000 
Biaya penyusutan    217.877 
Biaya amortisasi    29.100 
Dana Sosial     250.000 
Bunga bank     482.218 
Jumlah      8.679.196 
Sumber : Data Primer 
2. Biaya Tidak Tetap 
Dalam  satu kali produksi menghasilkan 500 bungkus dengan 5 
orang karyawan dan hari kerja selama 25 hari. Jadi kapasitas produksi 
dapat dihitung dengan cara 
1 bulan = 25 hari kerja 
1 hari =  1 kali produksi menghasilkan 500 bungkus 
Kapasitas produksi/bulan = 500 bungkus x 25 hari 
    = 12.500 bungkus per bulan 




a. Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
Tabel 4.8 Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
Bahan           Harga/unit   Kebutuhan/hari Kebutuhan/bulan Biaya/Bulan 
Ikan tenggiri  55.000  6 kg   150 kg  8.250.000 
Tepung tapioka  10.000  30 kg   750 kg  7.500.000 
Bayam    7000  7,5 kg   187,5 kg 1.312.500 
Wortel    8200  7.5 kg   187,5 kg 1.537.500 
Telur    19.000  9.3 kg   232,5 kg 4.417.500 
Garam   8.000  1.5 kg   37,5 kg 300.000 
Penyedap rasa  30.000  0,75 kg  18,75 kg 562.500 
Bawang   36.000  4,8 kg   120 kg  4.320.000 
Minyak Goreng  11.000  15 kg   375 kg  4.125.500 
Jumlah          32.325.000 
Sumber : Data Primer 
b. Biaya Bahan Bakar, Energi dan Pembersih 
1. Energi listrik 
Tarif listrik (per kWh = 1,467 dan batas daya listrik 
900VA 
1. Lampu 
@18W x 4 x 12 jam per hari x  25 hari x 1,467/1000 = Rp 
1.267,- 
2. Blender 
@130 W x 4 jam per hari x 25 hari x 1,467/1000 = Rp  
1.525,- 
3. Sealer 
@220 W x 6 jam per hari x 25 hari x 1,467/1000 = Rp 
3.875 
Tabel 4.9 Biaya Energi Listrik 
Komponen     Jumlah  Rp/hari Rp/bulan 
Lampu  4 1.267  31.693 
Blender  2 1.525  38.149 
Sealer  2 3.873  96.840 
Jumlah     166.683 




2. Biaya Bahan Bakar (Energi) 
Tabel 4.10 Biaya Bahan Bakar dan Pembersih 
Alat          Rp(bulan) 
Gas LPG 3kg 2tabung  1.100.000 
(25 hari) 
PDAM    122.500 
3 Sabun   30.000 
2 Spons   9.000  
Jumlah    1.428.183 
Sumber : Data Prrimer 
c. Biaya Kemasan 
Tabel 4.11 Biaya Kemasan 
Kemasan      Jumlah     Rp@satuan             Rp/hari       Rp/bulan 
Plastik PP 500  75  37.500        1.125.000 
Label  500  125  62.500        1.875.000 
Jumlah           3.000.000 
Sumber : Data Primer 
d. Biaya Perawatan dan Perbaikan 
Tabel 4.12 Biaya Perawatan dan Perbaikan 
Alat             Harga          %FPP   jam/           hari/      Rp/bulan
         hari          bulan 
Sealer  180.000 3%     6            25          810 
Blender 250.000 4%     4            25 1000 
Sepeda motor 13.000.000 4%     3            25 39.000 
Jumlah        40.810 
 Sumber : Data Primer 
e. Total Biaya Tidak Tetap 
Tabel 4.13 Total Biaya Tidak Tetap 
Komponen      Rp/bulan 
Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu  32.325.000 
Biaya Kemasan     3.000.000 
Biaya Listrik      166.683 
Biaya Bahan Bakar dan Pembersih   1.261.500 
Biaya Perawatan dan Perbaikan   40.810 
Jumlah       36.793.993 
 Sumber : Data Primer 
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3. Kriteria Kelayakan Usaha 
a. Total Biaya Produksi = Total Biaya Tetap + Total Biaya Tidak Tetap 
= Rp 8.679.196,- + Rp 36.793.993,- 
= Rp 45.473.189,- 
b. Penentuan Harga Pokok Penjualan 
Dalam 1 kali produksi kerupuk ikan sayur (per hari) 
menghasilkan 500 bungkus 
Kapasitas produksi dalam satu bulan = 500 bungkus x 25 hari 
     =  12.500 bungkus  
Harga Pokok Produksi (HPP) 
HPP =  
= 45.473.189,-/12.500 
= Rp 3.637,- 
Jadi harga pokok penjualan kerupuk ikan sayur yaitu Rp 
3.637,-/ bungkus dengan penetapan harga jual Rp 4.000/bungkus. 
Tabel 4.14 Perhitungan Penjualan 
Keterangan           Penjualan/bulan    Jumlah/bulan 
@bungkus (75 g) 12.500 bungkus x Rp 4.000 Rp 50.000.000 
c. Perhitungan Rugi/ Laba 
1. Laba kotor 
Laba Kotor = Penjualan – Biaya Pokok Produksi 
  =  Rp 50.000.000,- –  45.473.189,- 
 =  Rp 4.526.810,- 
2. Laba Bersih  = Laba Kotor – Pajak Usaha 
= Rp 4.526.810,- – Rp 45.268,- 
= Rp 4.481.542,- 
d. Pajak Usaha 
Pajak usaha  = 1% laba kotor 
  = 1 % Rp 4.526.810,- 
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  = Rp 45.268,- 
e. Break Event Point (BEP) 
AVC =  
AVC =  
 = 2.943 
Analisis Titik Impas (BEP) Unit 
QBEP =  
 = Rp 8.679.196 / 4.000- 2.943 
 = 8215 
PBEP = (FC/Q) + AVC 
 = (8.679.196/12.500) + 2.943 
 = Rp 3.637,- 
Artinya titik impas akan tercapai pada tingkat produksi sebanyak 
8.215 bungkus dengan harga Rp 3.637,- / bungkus 
f. Return of Investmen (ROI) 
ROI Sebelum pajak = Laba kotor/ Total biaya produksi x 100% 
= Rp 4.526.810,-/ Rp 50.000.000 x 100% 
= 10% 
ROI sesudah pajak = Laba bersih / Total biaya produksi x 100% 
= Rp 4.481.542,-/ Rp 50.000.000 x 100% 
=  10% 
g. PP (Payback Period) 
PP  = Biaya Produksi / Laba Kotor 
 = Rp 50.000.000 / Rp 4.526.810,- 




h. NPV (Net Present Value) 
Tabel 4.15 Net Present Value 



























 -59.349.993,01 1 -59.349.993 
600.000.000 54.321.726,25 0,87796 47.692.473 
600.000.000 54.321.726,25 0,77082 41.872.232 
600.000.000 54.321.726,25 0,67675 36.762.276 
600.000.000 54.321.726,25 0,59416 32.275.923 
600.000000 54.321.726,25 0,52165 28.337.070 
 127.589.980 
  MARR 14% dihasilkan pada bunga bank BRI yang berlaku saat ini, hal ini berarti nilai Deposito dalam 
1 tahun sebesar 14%. Diperoleh NPV sebesar Rp. 127.589.980 
i. B/C Ratio 
 
 
=  186.939.973 / -59349993 
=  3,14
negt yg NPV 







4. Kelayakan Usaha 
Dari hasil perhitungan di atas dapat diketahui bahwa kelayakan usaha 
kerupuk ikan sayur adalah : 
a. Biaya produksi 
Biaya produksi merupakan biaya yang dikeluarkan selama 
usaha dijalankan, yang dibedakan atas biaya tetap dan tidak tetap. 
b. Biaya Tetap  
Biaya tetap adalah biaya yang tetap dikeluarkan meskipun 
perusahaan tidak melakukan proses produksi. Biaya tetap terdiri 
atas biaya usaha, amortisasi, biaya penyusutan, pajak usaha dan 
asuransi serta dana sosial. Biaya tetap produksi kerupuk ikan sayur 
setiap bulan sebesar Rp 8.679.196,- 
c. Biaya Tidak Tetap (Variable Cost) 
Biaya tidak tetap merupakan biaya yang dikeluarkan 
hanya jika melakukan proses produksi. Biaya tidak tetap terdiri dari 
biaya bahan baku, bahan pembantu, kemasan, biaya energi dan 
pembersih serta biaya peralatan dan perbaikan. Biaya tidak tetap 
produksi kerupuk ikan sayur setiap bulan sebesar Rp 36.793.993,- 
d. Kapasitas Produksi 
Kapasitas produksi merupakan jumlah / besarnya produk 
yang dapat diberikan oleh perusahaan selama kurun waktu tertentu. 
Kapasitas produksi kerupuk ikan sayur setiap bulan adalah 12.500 
kemasan. 
e. Harga Pokok Produksi 
Harga pokok produksi merupakan harga minimal yang 
harus diberikan pada produk untuk menghindari kerugian. Harga 
pokok berasal dari biaya produksi (biaya tetap dan biaya tidak 
tetap) dibagi dengan jumlah produk yang dihasilkan (kapasitas 




f.  Harga Jual 
Harga jual adalah harga yang diberikan pada produk 
setelah ditambah keuntungan sesuai yang diinginkan oleh 
perusahaan mengacu berdasarkan harga pokok produksi, sehingga 
untuk memperoleh keuntungan harga jual harus lebih tinggi dari 
harga pokok produksi. Faktor lain yang mempengaruhi harga jual 
adalah pengadaan bahan baku yang mahal sehingga membuat 
harga jual lebih tinggi dari harga pokok produksi. Harga jual 
kerupuk ikan sayur adalah Rp. 4.000,- 
g. Laba 
Laba merupakan selisih antara pendapatan dan 
pengeluaran atau selisih antara harga jual dengan harga pokok. 
Laba perusahaan meliputi laba kotor dan laba bersih 
1. Laba Kotor 
Laba kotor merupakan laba yang diperoleh dari selisih 
harga penjualan dengan biaya produksi sebelum dikurangi pajak 
usaha. Laba kotor produksi kerupuk ikan sayur adalah Rp 
4.526.810,- 
2. Laba Bersih 
Laba bersih merupakan laba yang diperoleh dari selisih 
laba kotor dengan pajak kepemilikan usaha. Laba bersih produksi 
kerupuk ikan sayur adalah Rp 4.481.542,- 
h. BEP (Break Event Point) 
Break Event Point merupakan titik keseimbangan dimana 
pada titik tersebut pendapatan sama dengan biaya yang 
dikeluarkan, artinya titik impas dimana perusahaan tidak 
mengalami kerugian dan tidak mendapatkan keuntungan. Produksi 
kerupuk ikan sayur mencapai titik impas pada tingkat produksi 
8215 bungkus dengan harga Rp 3.637/bungkusnya. Jadi selisih 
antara kapasitas produksi dan titik impas merupakan keuntungan 
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yang diperoleh perusahaan. Oleh karena itu usaha atau produksi 
kerupuk ikan sayur akan tetap berjalan. 
i. ROI (Return of InvestmentI) 
Return of Investment merupakan kemampuan modal untuk 
mendapatkan keuntungan atau presentase keuntungan yang 
diperoleh dari besarnya modal yang dikeluarkan.Return of 
Investment produksi kerupuk ikan sayur sebelum pajak adalah 
10% dan sesudah pajak 10%. 
j. POT (Pay Out Time) 
Pay Out Time merupakan waktu yang dibutuhkan oleh 
perusahaan untuk mendapatkan pengembalian modal dan 
mendapatkanbkeuntungan bersih. Produksi kerupuk ikan sayur 
akan kembali modal dan mendapatkan keuntungan bersih setelah 
proses produksi berlangsung selama 10 bulan. 
k. Net B/C (Benefi Cost Ratio) 
Benefit Cost Ratio merupakan perbandingan antara yang 
diperoleh dengan biaya produksi yang dikeluarkan. Jika nilai B/C 
kurang dari 1, maka proses produksi tidak layak untuk dilakukan 
karena perusahaan mengalami kerugian. Sebaliknya jika B/C lebih 
dari 1, maka perusahaan mendapatkan keuntungan. Jika B/C sama 
dengan 1 maka perusahaan mengalami titik impas (tidak untung 
dan tidak rugi),artinya perlu mempertimbangkan beberapa faktor 
untuk tetap menjalankan usaha. Pada produksi kerupuk ikan sayur 
nilai B/C pada MARR 14% dan periode 5 tahun diperoleh sebesar 
3.1497 sehingga usaha ini layak untuk dilakukan.  
l. NPV (Net Present Value) 
NPV merupakan selisih antara pengeluaran dan 
pemasukan yang telah didiskon dengan menggunakan social 
oppoturnity cost of capital sebagai diskon faktor, atau dengan kata 
lain merupakan arus kas yang diperkirakan pada masa yang akan 
datang yang didiskonkan pada saat ini. Untuk menghitung NPV 
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diperlukan data tentang perkiraan biaya investasi dan pemeliharaan 
serta manfaat/benefit dari proyek yang direncanakan. 
Apabila NPV > 0 berarti investasi yang dilakukan 
memberikan manfaat bagi perusahaan, maka proyek tersebut layak 
dijalankan. Apabila NPV < dari 0 maka investasi yang dilakukan 
mengakibatkan kerugian bagi perusahaan, sehingga proyek ditolak. 
Dan apabila NPV = 0 investasi yang dilakukan tidak 
mengakibatkan perusahaan untung atau rugi. Pada perusahaan 
kerupuk ikan sayur ini nilai NPV > 0 sehingga perusahaan layak 
untuk dijalankan. Pada MARR 14% dan periode 5 tahun diperoleh 
























KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. KESIMPULAN 
1. Proses pembuatan kerupuk ikan sayur menggunakan beberapa bahan 
baku antara lain ikan tenggiri, bayam, wortel dan tepung tapioka serta 
bahan pembantu seperti bawang, garam dan penyedap. Proses 
pembuatan kerupuk ikan sayur yaitu persiapan bahan baku, 
penghancuran bahan, pencampuran bahan, pencetakan, pengukusan, 
pendinginan, pemotongan, penjemuran, penggorengan dan terakhir 
adalah pengemasan 
2. Dari hasil uji organoleptik yang dilakukan kerupuk ikan sayur yang 
paling disukai konsumen adalah kerupuk ikan sayur formulasi pertama 
dengan ikan tenggiri 40 gram. 
3. Kadar protein kerupuk ikan sayur adalah 7.25% serta serat kasar pada 
kerupuk ikan bayam sebesar 2.82% dan serat kasar kerupuk wortel 
1.54%. 
4. Kapasitas produksi kerupuk ikan sayur sebanyak 12.500 bungkus per 
bulan dengan harga pokok penjualan Rp. 3.637, BEP sebesar 8.215 
bungkus. Kemudian ROI yang didapatkan sebelum pajak sebesar 10% 
dan ROI setelah pajak 10% dengan waktu pengembalian modal selama 
10 bulan serta nilai NET B/C sebesar 3,149. Pada MARR 14% dan 
periode 5 tahun diperoleh nilai NPV sebesar Rp. 127.589.980,- 
sehingga usaha ini dikatakan layak. 
B. SARAN 
1. Perlu dilakukan pengembangan inovasi kerupuk sehingga jenis 
kerupuk semakin banyak dan semakin meningkat nilai gizinya. 
2. Diperlukan alat pengrajang untuk mempercepat proses produksi 
sehingga lebih efisien. 
